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合に決定した。なお、材料は A（小麦粉 100%、以下 A と記
























 A B C D 
小麦粉 
米粉 
100 － － － 
－ 100 100 100 
バター（有塩） 50 50 50 － 
バター（無塩） － － － 50 
砂糖 40 40 40 40 
卵黄 10 10 10 10 
卵白 － － 20 20 
メープルシロップ － － 10 10 




           
速度 10 で 60 秒混ぜる 
 
 










速度 2 で 90 秒混ぜる 
     
A、B：30 分 C、D：60 分寝かせる 
     
厚さ 5mm、直径 3.8cm の円形に型抜き 
     



















 小麦粉クッキーA と米粉クッキーB、C、D の 4 種類
について、作成後、冷蔵庫で１日保管したもの各 8枚
ずつを、測色色差計（日本電色工業株式会社 ZE6000）
を用いて L*a*b*値を求め、結果を NBS単位で判定した。 
4. 官能評価 

















































④ 官能評価では、B-C間 C-D間で焼き色のみ有意に Cが 
表 2 色調測定の結果 
（Mean±SD） 
 L* a* b* ⊿E 
A 66.16±2.55 10.84±0.93 42.19±0.89  
B 59.13±3.47 12.68±0.93 44.90±1.93  
C 63.82±2.41 12.72±1.35 45.70±0.80  






表 3 官能評価の結果 
                                 （Mean±SD）n=13 
評価項目 A B C D 
色 0.5±1.0 -0.2±1.4* 1.2±1.2* -0.2±1.0* 
香り 1.2±1.3 0.9±1.3 0.5±1.4 0.4±1.3 
味 1.2±1.1 0.7±1.4 0.1±1.7 0.5±1.4 
甘味 1.0±1.4 0.9±1.3 0.7±0.9 0.1±0.9 
もろさ 0.4±1.5 0.5±1.9 0.8±1.2 0.5±1.3 
舌触り 0.4±1.6 0.5±1.6 0.8±1.4 -0.2±1.3 
総合評価 1.3±1.8 0.8±1.7 0.5±1.1 0.1±1.8 
*ｐ＜0.05 有意差あり 
A－小麦粉 100％ B－米粉 100％  
Cー米粉１００％＋卵白＋メープル Dー卵白＋メープル＋アーモンド 
良いと評価された（p<0.05）。 
 以上のことから、小麦粉クッキーの方が好まれる傾向で
はあったが、有意差は見られず、米粉でも十分に美味しい
クッキーを作ることが可能であると分かった。今後、この 
米粉クッキーのさらなる嗜好性の向上を目指した取り組み
について検討していきたい。 
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